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0 Verfahren zur Verbesserung von Rdstkaffee. 



0 Zur Verbesserung der Gualitat, insbesondere der organoleptischen Bgenschaften von Rostkaffee, wird die 
Aciditat der grUnen (ungerosteten) Kaffeebohnen gesteigert Dies gescnieht bevorzugt durch imprSgnierung der 
Rohkaffeebohnen mit SSure in wStfriger Losung. Oiese ImprSgnierung fUhrt zu einer deutlichen Erhtfhung des 
Gehalts an titrierbaren SSuren im RSstkaffee und zu einer QuaiitStsverbesserung hinsichtlich Aroma, Geschmack 
und Farbe des Rdstkaffees. 
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Verfahren zur Verbesserung von Rostkaffe 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur qualitativen bzw. organoleptischen Verbesserung von 
Rostkaffee. 

Der Geschmack von RSstkaffee bzw. von RostkaffeegetrSnken wird wesentlich von der Qualitat des 
Rohkaffees bestimmt Rohkaffee der Gattungen "Columbia mild" und anderer "Mild-Gattungen" sind 
s qualitativ hochwertig und ergeben einen geschmacklich erstklassigen Rostkaffee. Hingegen zahlen z.B. die 
Art8n "Brazilian mild" und "Robusta" zu den qualitativ geringwertigen Kaffeesorten. 

Da die Qualitat des Rohkaffees in direkter Relation zum Preis steht. ist die Industrie bestrebt. aus 
Rohkaffee niedrigerer Qualitat einen qualitativ hochwertigen Rostkaffee herzustellen. Die Bemuhungen 
konzentrierten sich bisher vomehmlich auf den Rostprozefl und auf das fertige Produkt. So wurden in der 
io Rost-Technologie z.B. das "Druck-Rosten" sowie das "Kurzzeit-R6sten M entwickelt Allerdings sind die 
bislang erzielten Ergebnisse unbefriedigend. 

Ziel der vorliegenden Erfindung ist es nun. ein Verfahren zur Verbesserung der Qualitat von Rostkaffee 
aus Rohkaffee vor ailem minderer QualitSt bereitzusteifen. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemafl dadurch gelflst dafl die AciditSt von Rohkaffee, insbesondere 
;s durch Anreicherung der Rohkaffeebohnen mit Saure. erhoht wird. 

Abweichend von den bisherigen Verfahren zur Qualitatsverbesserung von Rohkaffee wird im erfindungs- 
gema/ten Verfahren Rohkaffee einer Sehandiung unterworfen, die sich aJs Qualitatsverbesserung des 
RSstkaffees auswirkt. Eine ErhShung der Aciditat des Rohkaffees fOhrt uberraschenderweise zu einer 
merkbaren, meflbaren und somit beeinfluflbaren Verbesserung des RSstkaffees hinsichtiich seiner 
20 organoleptischen Eigenschaften wie Geschmack, Aroma, Farbe. 

Eines der wichtigsten Qualitats-Merkmale von Rostkaffee-AufgCissen ist ihre AciditSt, die ais pH-Wert 
bzw. als titrierbare Sauren gemessen wird. in Tabelle I sind die Actdita'tswerte von RSstkaffee-Aufgussen, 
hergestellt aus Kaffee verschiedener Provenienzen, aufgefuhrt 
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Tabelle I 



30 



Kaf fee-Provenienz 



titrierbare Saure 
ml/100 g 



PH 



Columbia Milds 
Kenya 



32 



5,0 



35 



Andere Milds 
Guatemala 



29 



5,1 



40 



Brazilia Mild 
Santos 



25 



5,4 



45 



Robusta 

Elfenbeinkuste 



19 



6,1 



50 Alle Proben: Dripfilter brew 60 g/1; 

Farbwert: 10 Agtron-Einheiten 
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.iMfiim pH-W 9 n «•«•». Honkaffe. 0"** «*• ""'S"" 

des Trockengewichts des Rohkaffees. o Ah i«fffl«hnhnan der Charge zu gewahrleisten. wird 

, Um eine optimale Verteilung der Saureuben Ssung o^d MM. umgewalzt 
die vorstehende Behandlung in etnem Mather T /Mternativ kann der Rohkaffee durch 

*erden (beispielsweise ^^^L *TST** P-pe um.aufend 

FSrderorgane an e.ne Stella ge bracht warden woo . BerQnrung gebrac ht wird. 

geforderten losung bis zur voll.gen Absorption immer wieder in JJ™" einges9 tzt. die grQBer ist als 
5 Bei dem anderen erfindunosgemafler ^Verfahren ^^^^^^ L6s ung vorzugs- 
die maximal vom Rohkaffee aufzunehmende. In der MM wird MM we ge Um|auf des 

waise so gewahft. dafl der ^/^dXetS.! ^1^* Um zu 
Ldsungsmittels wird eine homogene Aufnahme der Saure durch < en ™ 9 e Kaffee . lnhaltss toffe 

vermeiden. dafl die wSBrige Losung der SSure aus dem *"~^J2£ nergestellt. Zu diesem 
30 entfernt. wird ein **^»^^»^»° Z^^Z^^^e* Bestandtei.e 
Zweck wird eine Losung e.ngesetzt. die alio an aew a h | t dafl sich die Zusammen- 

enM.t Mengenverhaitnis und Konzentration £ JjJ ^istandteile auch bei 

setzung eines mit Wasser gesSttigten (aufgequollenen) Rohkaffees in oezug 

langerer BerOhrung mit der u f t ^J^ K ^ m ein onginare r Rohkaffee-Extrakt mit etwa 21 % 
35 ^ *~" Gleichgewfchtsextrakt ist die 

schafteten Behand.ungsbehaltern m^uren J £ ^ ^dfungabehafter 

40 moglich zu haJten. wird erf.ndungsgemafl ^JJ^J^TSJLS und auf einem konstanten (hohen) 
eintretenden Extrakts mit geeigneten techn.schen Mitteln uberwacnt 

beseitigen. Di(hl/!lf , ai . Gawahrleistunq der LagerfShigkeit auf den 

Nach erfolgter Absorption w.rd der Rohkaffee zur Qew & hr eistung i a R6st verfahren 

ursprunglicnen Feuchtegehalt (8 % bis 12 % . gMMt Jjj-J ™S C Die Erhdhung der 
vomareitet. Die Trocknung erfoigt bevorzugt durch einen ^H«fl ^ ^ Vtf(atw artbigw. 
Aciditat kann aufler durch direkte Anreicherung des Rohkaffees mit Saure 
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etwa durch 
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C: 

- B handlung des Rohkaffee-Extraktes mit Ion naustauscher. sukzessive Reintegration und Trocknung: 

- eiektrodiaiytische Behandlung des Rohkaffeebohnen-Extraktes mit sukzessiver Reintegration und Trock- 
nung. 

Oberraschenderweise konnen durch dieses Verfahren der Aciditats-Erhohung Kaffees minderer Quaiitat 
auf den Standard hochwertiger Kaffee-Sorten gebracht werden. Rdstkaffee-Aufgusse von erfindung$gemsu3 
vorbehandeltem Kaffee sind aromatischer im Geschmack und ansprechender in der Farbe. verglichen mit 
den Aufgussen des gieichen unbehandelten Kaffees. Diese qualitative Verbesserung faflt sich anhand der 
foigenden Anaiysen von RSstkaffee feststeilen: 

- Untersuchung des Gehaits an titrierbaren Sauren; 

- Untersuchung der wasserdampffltfchtigen (nhaltsstoffe, mengenmSiSige Bestimmung aroma-relevanter 
Substanzen; 

- Untersuchung der FSrbung. 

In der foigenden Tabeile II sind typische Anaiysenwerte von RQstkaffee-AufgUssen aufgefuhrt Die 
entsprechenden Rohkaffees waren unbehandelt. 

Tabeile II 



Kaff ee-Provenienz pH titrierbare HMF Aroma- 

Sauren Index 



Columbia 5,1 29 54 123/147 

Brazil 5,4 25 37 90/146 

Robusta 6,1 19 15 84/182 



Alle Proben: Auf bruh-Filter 60 g/1? 

Farbwert: 10 Agtron-Einheiten 



Die angegebenen Anaiysenwerte belegen, dafl die Aciditat von Kaffee mit der Quaiitat des Kaffees 
steigt und der pH-Wert sinkt Der Gehalt an Hydroxymethylfurfurol (HMF) in der wasserdampfflQchtigen 
Fraktion des RSstkaffee-Aufgusses ist bei der qualitativ hochwertigen Kaffee-Sorte "Columbia" bedeutend 
hoher als z.B. bei der minderwertigeren Kaffeesorte "Robusta". 

In der foigenden Tabeile sind die Analysendaten (pH-Wert, titrierbare Sauren, HMF-Gehalt Aroma- 
Index) von Rdstkaftee-AufgQssen, hergestelit aus unbehandeftem Rohkaffee, denen aus mit Saure angerei- 
chertem Rohkaffee hergestellten gegenQbergestellt Als SSure wurde CitronensSure in unterschiedlicher 
Konzentration verwendet 
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Tabelle III 



Effekt der Zugabe von 1 % Citronensaure 



Kaf f ee-Provenienz 



pH titrierbare HMF Aroma- 
Saure Index 



10 



Columbia 
unbehandelt 



5J 



29 



54 123/147 



'5 



Columbia 

+• 1 % Citronensaure 



4,9 



34 



112 170/130 



20 Brazil 

unbehandelt 



5,4 



25 



37 



90/146 



25 Brazil 

+ 1 % Citronensaure 



5,1 



42 



87 113/131 



30 



Robusta 
unbehandelt 



6,1 



19 



15 



84/182 



35 



Robusta 

+ 1 % Citronensaure 



5,4 



39 



29 



87/164 



40 



Robusta 

+ 2 % Citronensaure 



4,7 



55 



36 



92/159 



46 



50 



55 



Versuche mit aquivalenten Mengen an HjPO* zeigen entsprechende Resultate. Der Aroma-Index wurde 
durch Bestimmung der wasserdampfflQchtigen Aromastoffe im UV-Bereich ermittelt. 

Vergleiche der in den Tabellen I - III aufgefQhrten Werte zeigen, dai die Impragnierung des Rohkaffees 
mit S3ure ei ne merkliche und meflbare Verbesserung des Rostkaffees bewirkt 

Vergleichsversuche zeigen, daU die Anreicherung der Rohkaffeebohnen mit SSure zu einer Beeinflus- 
sung der chemischen Prozesse wMhrend der Kaffeerdstung und somit zu einer veranderten chemischen 
Zusammensetzung des RSstkaffees ftlhrt. So wurde festgestellt, dafl die Erhdhung der Aciditat von 
Rohkaffee durch den R8stprozeJ3 zu einer Vermehrung bestimmter Substanzgruppen im wasser- 
dampffiuchtigen Tail des Aromas fUhrt. Ote Bildung anderer Substanzgruppen hingegen wird vermindert 
Vermehrt treten auf: Furane allgemein und speziell Furfural. 5-Methylfurfurai sowie Hydroxymethylfurfurol. 
Diese Substanzen haben offensichtlich gunstige Auswirkungen auf den Geschmack des Rdstkaffees bzw. 
des Kaffeeaufgusses. Ein reiativ hoher Qehait an den genannten Furanen ist typisch fUr unbehandeiten 
Kaffee der Sorte "Arabica". die qualitativ hochwertig ist. 

Die Bildung der Substanzgruppen Pyridin, Pyrazine und Thiophene nimmt merklich ab. Ihr Einflufl auf 
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den Geschmack des Rostkaffee-Aufgusses ist als negativ anzusehen. Diese Verbindungen treten in relativ 
hoher Konzentration in Rostkaff e der Sorts "Robusta" (niedrige Quaiitat) auf. wenn der Rohkaffee 
unbehandelt geblieben ist. 

Tabelle IV gibt den Gehait von Rostkaffee-AufgGssen der Kaffeesorte "Columbia" an relevanten 
wasserdampfflQchtigen Substanzgruppen wieder. Analysiert wurden Rostkaffea-Extrakte von unbehandeltem 
Rohkaffee und von unterschiedlich behandelten Rohkaffee-Chargen. 
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Bne Anreicherung von Rohkaffee- Bohnen mit SSure fUhrt demnach zu der beschriebenen verSnderten 
chemischen Zusammensetzung der wasserdampfflQchtigen Fraktlon des Rdstkaffee-Aufgusses. Eine 
ImprSgnierung d r Rohkaffeebohnen mit Kalilauge, womit eine Erh6hung des pH-W rtes und erne Senkung 
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der Aaditat einhergeht. bewirkt eine verstaVkte Maillard-Reaktion betm Rostvorgang und eine andere chemi- 
sche Zusammensetzung der wasserdampffluchtigen Fraktion. Der Anteil an Furanen sinkt. Pyridin. Pyraztne 
und Thiophene treten in hdherer Konzentration auf. Die Bildung der zuletzt genannten Verbindungen ist 
unerwunscht weil sie das Aroma des Rostkaffees nachteilig beeinflussen. 
5 Eine Senkung der AciditSt von Rohkaffee durch Zusatz von Lauge fChrt nicht zu einer Qua- 
iitatsverbesserung von Rostkaffee. Diese kann hingegen erfindungsgemafl nur durch Senkung des pH- 
Wertes. etwa durch Impragnieren des Rohkaffees mit Sauren. erreicht werden. 



io Beschreibung ernes Ausfuhrungsbeispiels 

Es wird eine Saureidsung hergestellt und auf etwa 70 e C erhitzt. Die Konzentration der SSurelosung 
betra'gt 2,43 %, das heifit 0,5 kg SMure (Citronensaure) in 20 kg Wasser. 

50 kg Rohkaffee (Brazil) werden in einen beheizbaren Extrakteur mit Ablafl gegeben, ebenfails bei einer 
T5 Temperatur von etwa 70° C. Oanach wird die SSureldsung in den Extrakteur mit Rohkaffee gegeben. Bei 
Aufrechterhaltung der Temperatur von etwa 70° C wird die SSureiosung wahrend etwa 1.5 Stunden 
umgepumpt. bis die Ldsung voilstSndig von dem Rohkaffee aufgenommen worden ist, Dabei quittt der 
Rohkaffee auf. 

Die feuchten Rohkaffeebohnen werden in einen Wirbelschichttrockner umgefOllt und bei etwa 100° C 
20 wahrend etwa 90 Minuten getrocknet. Die Trockendauer ist so gewShlt, dai3 der Rohkaffee etwa den 
ursprungiichen Wassergehalt erhait. 

Anschlieflend werden die so behandelten Rohkaffeebohnen normal gerdstet. 



25 Anspruche 

1 . Verfahren zur qualitativen bzw. organoleptischen Verbesserung von Rdstkaffee, 

dadurch gekennzeichnet, da]3 die Acidita*t des Rohkaffees gesteigert und dieser danach gerdstet wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafi der Rohkaffee mit Saure und/oder sauer 
30 reagierenden Saizen angereichert wird. 

3. Verfahren nach Anspruch 1 Oder 2, dadurch gekennzeichnet, dafl dem Rohkaffee Saure in watfriger 
Losung zugefGhrt wird. 

4. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem Oder mehreren der weiteren Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl dem Rohkaffee EssigsSure und/oder Phosphorsaure und/oder Citronensaure in watfriger 

35 Losung zugefuhrt wird. 

5. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem oder mehreren der weiteren Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet, da3 die Menge der wa'flrigen Ldsung und deren Konzentration so bemessen sind, dafl der 
Rohkaffee die Ldsung voilstSndig absorbiert. 

6. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem oder mehreren der weiteren AnsprQche, dadurch gekenn- 
40 zeichnet, dafl die Menge der wSflrigen Saureldsung etwa dem 0,2-bis 0,9-fachen, insbesondere dem 0,5- 

fachen, des Trockengewichts des Rohkaffees und die SSuremenge in der Losung vorzugsweise dem 0,005- 
bis 0,025-fachen des Trockengewichts des Rohkaffees entspricht. 

7. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem oder mehreren der weiteren AnsprQche, dadurch gekenn- 
zeichnet. dai die Behandiung des Rohkaffees mit der Saureiosung unter standigem Vermengen von 

45 Rohkaffee und SSureldsung bei einer Temperatur oberhalb der Raumtemperatur, insbesondere bei etwa 
70* C ertolgt 

8. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem oder mehreren der weiteren AnsprQche, dadurch gekenn- 
zeichnet. dafi der Rohkaffee nach Absorption bis auf einen Feuchtigkeitsgehalt. der im wesenttichen dem 
von unbehandeitem Rohkaffee vor der Rostung entspricht. getrocknet wird. 

so 9. Verfahren nach Anspruch 1 sowie einem oder mehreren der weiteren AnsprUche, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafl die wa*flrige ldsung aufler der anzureichernden Saure den Extrakt ailer wasserldslichen 
Kaffee-inhaltsstoffe des Rohkaffees enthalt. wobei die Konzentration der Rohkaffee-lnhalts stoffe • autfer der 
anzureichernden Sa\ire - derart gewShlt wird. dafl die Kaffee-inhaltsstoffe im Rohkaffee einerseits und in der 
Losung andererseits im Qleichgewicht miteinander sind. 

55 10. Verfahren nach Anspruch 9 sowie einem Oder mehreren der weiteren Anspruche, dadurch gekenn- 
zeichnet. dafl der Rohkaffee vor der Behandiung mit der Ldsung mit Wasser zur SSttigung angereichert 
(aufgequollen) wird, wobei die Ldung - bis auf die anzureichemde Saure • in bezug auf die ubrigen Kaffee- 
inhaltsstoffe und Wasser im Gleichgewicht mit den Rohkaffeebohnen ist. 
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11. Verfahren nach Anspruch 1 und 9 sowie einem Oder mehreren der weiteren Anspruch , dadurch 
gekennzeichnet. dafl aie waflrige SaurelSsung mit Rohkaffee-Extrakt in: einem Kreislauf durch den Rohkaf- 
fee hindurchgeleitet wird, dafl dabei die aus dem Rohkaffee austretende ISsung hinsichtlich ihres 
Sauregehalts Oberwacht wird, dai3 weiterhin die wieder in den Rohkaffee eintretende waflrige Losung mit 

5 Saure entsprechend erga'nzt wird und dafl dieser Kreislauf so lange durchgefUhrt wird, bis der Rohkaffee 
einen gewunschten SSuregehalt aufweist. 

12. Verfahren nach Anspruch 11 sowie einem Oder mehreren der weiteren Anspruche, dadurch 
gekennzeichnet, dafl die Menge der der waflrigen Lb'sung im Kreislauf zugeftihrten SSure gemessen wird. 

13. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafl die Steigerung der Aciditat von Rohkaffee 
io durch mikrobiologische Techniken, insbesondere Behandlung mit Enzymen. bewirkt wird. 

14. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet dafl die Steigerung der Aciditat von Rohkaffee 
durch thermische Hydrolyse, z.8. Erhitzen in Qegenwart von Feuchtig keit bei Temperaturen uber 130° C, 
bewirkt wird. 

1 5. Verfahren nach Anspruch 1 , dadurch gekennzeichnet. dafl die Steigerung der Aciditat von Rohkaffee 
?s durch 8ehandlung von Rohkaffee-Extrakt mit lonenaustauscher, gefolgt von sukzessiver Reintegration und 

Trocknung, bewirkt wird. 

16. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dafl die Steigerung der Aciditat von Rohkaffee 
durch elektrodialytische Behandlung von Rohkaffee-Extrakt mit sukzessiver Reintegration und Trocknung 
bewirkt wird. 

20 
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TRANSLATION 



Process for Improving Roasted Coffee 

In order to improve the quality, in particular the organoleptic 
properties of roasted coffee, the acidity of the raw (unroasted) 
coffee beans is increased. This is achieved preferably by im- 
pregnating the raw coffee beans with acid in aqueous solution. 
This impregnation leads to a distinct increase in the content of 
titratable acids in the roasted coffee and to an improvement in 
the quality in respect of aroma, taste and color of the roasted 
coffee. 

The invention concerns a process for the qualitative or organo- 
leptic improvement of roasted coffee. 

The taste of roasted coffee or roast coffee brews is considerably 
dtermined by the quality of the raw coffee. Raw coffee of the 
varieties "Columbia mild" and other "mild" varieties are qualita- 
tively of a high grade and produce a good tasting, first class 
roast coffee. On the other hand, for example, the "Brazilian 
mild" and "Robusta" types are counted among the qualitatively 
low grade coffee varieties. 

As the quality of the raw coffee stands in direct relation to 
price, the industry is striving to produce from raw coffee of 
lower quality a qualitatively high grade roasted coffee. To 
date efforts have been concentrated primarily on the roasting 
process and on the finished product. For this reason, roasting 
technologies like "pressure roasting" and "short duration 
roasting" were developed. Certainly, the results obtained so 
far have been unsatisfactory. 

The object of the foregoing invention is then a process for 

the improvement of the quality of roasted coffee from raw coffee 

prepared primarily from raw coffee of lower quality. 

This objective is achieved in that the acidity of raw coffee is 
increased, in particular by enrichment of the raw coffee beans 
with acid. 

Unlike the previous processes designed to improve the quality of 
the raw toffee, the process described involves treatment of the 
raw coffee, which has the effect of improving the quality of 
the roasted coffee. An increase in the acidity of the raw coffee 
leads surprisingly to a noticeable, measurable and therefore 
important improvement in the roasted coffee in respect of its 
organoleptic properties such as taste, aroma and color. 

One of the most significant quality characteristics of roasted 
coffee infusions is their acidity, which is measured as pH value 
or titratable acids. In Table I the acidity values of roasted 
coffee infusions made from coffee of various origins is given. 



TARLR I 







titrierbare Saure 


PH 






ml/100 g 




Columbia Milds 










32 


5,0 


35 


Andere Milds 








Oua cema la 








Bra2ilia Mild 








Santos 


25 




it 


Robusta 








Elfenbeinkuste 

(Ivory Coast) 


19 

* 


6,1 


50 


Alle Proben: Dripfilter 

(all samples) Farbwert: 


brew 60 g/lj 

10 Agtron-Einheiten 

A £ t r o n units 





In general it applies that from raw coffee of high quality roasted 
coffee infusions with high acidity or relatively low pH value are 
produced. Raw coffee of lesser quality produces roasted coffee 
infusions with lower acidity or relatively high pH value. 

According to the invention the natural acidity, of coffee of lesser 
quality is increased and indeed enhanced by enrichment of the raw 
coffee beans with acid in aqueous solution. 

For this treatment the acids in question are those naturally 
present in coffee, like acetic acid and citric acid. The acids 
must be thermally relatively stable and show a low volatility. 
Particularly favorable results have been obtained by using 
citric acid and phosphoric acid. The acidity of the raw coffee 
can also be increased with the aid of acid reacting salts. 
These are likewise added to the raw coffee in aqueous solution. 
Examples of these types of salts are calcium phosphate and calcium 
citrate . 

The acids are preferably added to the raw coffee in aqueous 
solution. To this end two processes are considered as particularly 
advantageous . 
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By one method the amount of the solution is such that it is 
completely absorbed by the raw coffee to be treated. This 
result is achieved when the amount of aqueous solution, containing 
at least one acid, is less than 0.9-times, preferably 0.5-times 
the dry weight of the raw coffee. The amount of acid in the 
solution amounts to 0.005 to 0.025-times the dry weight of the 
raw coffee . 

In order to guarantee an optimum distribution of the acid oyer 
the raw coffee beans in the batch, the preceding treatment is 
carried out in mixer, in which the solution and the raw coffee 
are swirled around (for example, mixing for 2 hours at a temperature 
of 70°C). Alternatively, the raw coffee may be brought by a 
conveying agent to one place, where the raw coffee is brought 
into motion by the solution being pumped onto them until complete 
absorption is reached. 

In the other method described an amount of solution is used that 
is greater than what the raw coffee can absorb. In practice, 
the amount of aqueous solution selected is such that the raw 
coffee (batch) is constantly moistened. By the continuous flow 
and circulation of the solvent a homogenous absorption of the 
acid into the raw coffee is assured. In order to prevent the 
aqueous acid solution from releasing water-soluble coffee 
ingredients from the raw coffee, an extraction equilibrium is 
established between the solution and the raw coffee. To this 
end, a solution is selected that contains all water-soluble 
components present in raw coffee. The quantitative ratio and 
concentrations of these substances are selected in such a way 
that the composition of a raw coffee saturated (swollen) with 
water is not altered in relation to these components, even with 
prolonged movement. 

This result can be obtained when an original raw coffee extract 
is used with around 21% (percentage by weight) dry substance 
as a solution. In this equilibrium extract there is an excess 
of acids to be absorbed. 

Taking into account the equilibrium extract the raw coffee can 
be enriched in one or several connected treatment containers 
with the acids. In order to keep this treatment time to the 
minimum, according to the invention the acid concentration 
of the extract £ntering'the (first) treatment container must 
be controlled with suitable technical means and held at a 
constant (high) level. 

In order to carry out the procedure described, the absorption 
behavior of the respective origin and/or blend of the raw 
coffee to be treated should be determined experimentally in 
advance. From this can be produced the required contact times 
of the solution with the raw coffee at the acid concentrations 
given. 
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Alternatively, according to the invention, the total amount of 
acid added to a batch of raw coffee can be measured and thereby 
the degree of enrichment of the raw coffee with this acid can 
be obtained. 

At the end of the absorption process the enriched raw coffee 
is separated from the solution. The raw coffee is rinsed 
briefly with water in order to remove any acid elements remaining 
on the surface. 

After absorption the raw coffee is dried to the original 
moisture content (8% to 12%), to guarantee its storage life. 
Thereby the, raw coffee is ready for the roasting process. 
The drying should be done ideally with a hot air stream of 
120°C. 

Increase in the acidity may furthermore be achieved by direct 
enrichment of the raw coffee with acids by other procedures, 
such as: 

-microbiological process, e.g. treatment with bacteria 
or enzymes 

-thermal hydrolysis e.g. heating in presence of 
humidity at temperatures below 130° 

-treatment of the raw coffee extract with an ion 
exchanger, successive reintegration and drying 

-electrodialy tic treatment of the raw coffee bean 
extract with successive reintegration and drying 

Surprisingly, by this acidity increasing procedure coffees of 
an inferior quality can be brought to the standard of the high 
grade coffee varieties. Roasted coffee infusions from the 
coffee treated according to the invention are more aromatic 
in taste and more pleasing in color by comparison with the 
infusions of the same untreated coffees. Thi§ qualitative 
improvement can be determined with aid of the following analyses 
of roasted coffee: 

-examination of the titratable acid content 

-examination of the steam volatile components, 
quantitative determination of aroma-relevant 
substances 

-examination of the coloration 
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In che following Table II the typical analysis values from 
roasted coffee Infusions are given. The corresponding raw 
coffees were untreated.. 



Table II 
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Tte valves, given prove that the acidity of the coffee rises 

and the ph value drops with the quality of the coffee. The 

hydro.ethylfurfurol content (HMF) in the .te.. ^"5^ thS 

«f i-hP roast coffee infusion iscons i derably higher in the • 

high quality "Soiumbia" varieties than, for example, the inferior 

"Robusta" coffee varieties. 

TN the following table the analysis values (pH value, titratable 

i HMF-content, aroma index) of roasted cof fee in fusion, 
made from untreated coffee are contrasted with those of raw 
coffee enriched with acid. Citric acid was used xn varying 
concentrations. 
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Table III 



Effect of the addition of 1% citric acid. 



Tabelle III 



Effekt der Zugabe von 1 % Citronensaure 



Kaf f ee-Provenienz 



pH titrierbare 
Saure 



HMF 



Aroma 
Index 




Columbia 

unbehandelt 

(untreated ) 

Columbia 

♦ 1 % Citronensaure 



5,1 



4,9 



29 
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unbehandelt 
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19 
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Robusta 

♦ 1 % Citronensaure 



5,4 



39 



29 87/164 



Robusta 

♦ 2 % Citronensaure 



4,7 



55 



36 92/159 
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Experiments with equivalent amounts of H ? PO^, showed corresponding 
results. The aroma index was obtained by determining the steam 
volatile aroma elements in the 1 J V range. 

Comparisons of the values in Tables I and III show that the 
impregnation of the raw coffee with acid brings about a noticeable 
and measurable improvement in the roasted coffee. 

Comparison tests reveal that the enrichment of the raw coffee 
beans with acid impacts on the chemical process during the 
coffee roasting and thereby leads to a change in the chemical 
composition of the roasted coffee. Thus it was established that 
increasing the acidity of the raw coffee leads through the 
roasting process to an increase in certain substance groups in 
the steam volatile part of the aroma. The formation of other 
substance groups, on the other hand, are diminished. Increases 
were observed in: most furans and particularly furfural, 5- 
methy If urf ural and hy dr oxymethy 1 f ur f urol . These substances 
clearly have favorable effects on the taste of the roasted 
coffee or coffee infusion. A relatively high content of the 
furans named is typical for untreated coffee of the "Arabica" 
variety, which is of a high quality. 

The formation of the substance groups pyridin, pyrazine and 
thiophene increases noticeably. Their influenece on the ' , 

taste of the roasted coffee infusion is regarded as negative.:': / 
These compounds appear in relatively high concentrations in / 
roasted coffee of the "Robusta" variety (inferior quality) 
when the raw coffee remains untreated. 

Table IV gives the contents from roasted coffee infusions of 
"Columbia" of relevant steam volatile substance groups. Roasted 
coffee extracts from untreated raw coffee and raw coffee batches 
treated in different ways were analyzed. An enrichment of the 
raw coffee beans leads thereby to the changed chemical composition 
described in the steam volatile fraction of the roasted coffee 
infusion. An impregnation of the raw coffee beans with potassium 
hydroxide, which results in an increase in the pH value and 
a drop in the acidity, brings about a strong Maillard reaction 
during the roasting process and a different chamical composition 
of the steam volatile fraction. The proportion of furans drops, 
pyridins, pyrazines and thiophenes appear in higher concentrations. 
The formation of the last-named compounds is undesirable because 
they adversely affect the aroma of the roasted coffee. 

A drop in the acidity of the raw coffee by adding alkali leads 
to a aualitative improvement in the roasted coffee. This can, 
on the other hand, according to the invention, only be achieved 
by a drop in the pH value, by impregnating the raw coffee with 
acids . 
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Relevant Groups of steam volatile compounds in impregnated 

"Columbia" Coffee 



Tabel 1^ IV 



Relevance Gruppen 

wasserdaapf f luchtiger Vertundunqen in impragnie rten Kaflees (COKUMHI A) (ppm/kq) 
- ~ —~ - ^ *~— — ■ ' - ~ ~ ~™ + 1,5 % " 
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An acid solution is prepared and heated to around 70°G. The 
concentration of the acid solution is 2,43%, i.e. 0.5 kg acid 
(citric acid) in 20 kg water. 



50 kg of raw coffee (Brazil) is placed in a heatable extractor 
with drain, also at a temperature of around 70°C. The acid 



solution is then poured into the extractor. Maintaining the 
temperature of 70°C, the acid solution is then circulated by 
pumping for approximately 1.5 hours, until the solution is 
completely absorbed by the raw coffee. This causes the raw 
coffee to swell. 

The wet coffee beans are placed in a fluidized bed dryer and 
dried at around 100°C for about 90 minutes. The duration of 
the roasting is so designed that the raw coffee still retains 
some of the original water content. 

Finally, the treated raw coffee beans are roasted normally. 



CLAIMS 

1. Procedure for the aualitative or organoleptic improvement 
of roasted coffee, characterized in that the acidity of 
the raw coffee rises and it is then roasted. 

2. Procedure according to Claim 1, characterized in that the 
raw coffee is enriched with acid or acid reacting salts. 

3. Procedure according to Claim 1 or 2, characterized in that 
acid in aqueous solution is added to the raw coffee. 

4. Procedure according to Claim 1 and one or more of thefurther 
claims, characterized in that acetic acid and/or phosphoric 
acid and/or citric acid in aqueous solution is added to the 
raw coffee. 

5. Procedure according to Claim 1 and one or more of the f.urther 
claims, characterized in that the quantity of aqeous solution 
and its concentration is measured in such a way that the 

raw coffee completely absorbs the solution. 

6. Procedure according to Claim 1, and one or more of thefurther 
claims, characterized in that the amount.of aqueous acid* 
solution corresponds to approximately 0.2 to 0.9 times 

(or 0.5 times) the dry weight of the raw coffee and the 
amount of acid in the solution corresponds by preference 
to 0.005 to 0.025 times the dry weight of the raw coffee. 

7. Procedure according to Claim 1 or one or more of thefurther 
claims, characterized in that the treatment of the raw 
coffee with the acid solution is carried out with constant 
mixing of the raw coffee and acid solution at a temperature 
above room temperature, namely at around 70°C. 

8. Procedure according to Claim or one or more of the further 
claims, characterized in that the raw coffee is dried after 
absorption reaches a moisture content that corresponds with 
the untreated raw coffee. 
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9, Procedure according to Claim 1 or one or more of the further 
claims, characterized in that the aqueous solution contains, 
with the exception of the enriching acid, the extract of 
all steam volatile coffee ingredients of the raw coffee, 
whereby the concentration of the raw coffee ingredients, 
with the exception of the enriching acid, is selected in 
such a way that the coffee ingredients are in equilibrium 
on the one side in the raw coffee, and on the other side 
in the solution. 

10. Procedure according to Claim 9 or one or more of the 
claims, characterized in that the raw coffee is enriched 
with water to saturation (swollen) before treating with 
the solution, whereby the solution, with the exception of 
the enriching acid, is in equilibrium in respect of the 
remaining coffee ingredients with the raw coffee beans. 

11. Procedure according to Claims 1 and 9 or one ore more of 
the further claims, characterized in that the the aqueous 
acid solution with the raw coffee extract is circulated 
through the raw coffee, so that the solution released 
from the raw coffee, in respect of its acid content, is 

is controlled in such a way that any aqueous solution with 
acid that returns to the raw coffee is replenished and 
the circulation carried on long enough until the raw coffee 
displays the desired acid content. 

12. Procedure according to Claim 11 or one or more of the 
further claims, characterized in that the the amount of 
acid solution added to the circulating aqueous solution 
is measured . 

13. Procedure according to Claim 1, characterized in that the 
increase in acidity of the raw coffee is brought about 

by microbiological techniques, namely treatment with 
enzymes. 

14. Procedure according to Claim 1, charac te'r ized in that the 
increase in acidity of the raw coffee is effected by thermal 
hydrolysis, e.g. heating in the presence of humidity at 

a temperature over 130°C. 

15. Procedure according to Claim l f characterized in that the 
increase in acidity of the raw coffee is effected by 
treating of the raw coffee extract with an ion exchanger, 
followed by successive reintegration and drying. 

16. Procedure according to Claim 1, characterized in that the 
the increase in acidity of the raw coffee is effected by 
electrodialy sis treatment of the raw coffee extract with 
successive reintegration and drying. 



